Elaboración de la cuajada by García G., Ofelia & Ochoa M., Isabel
02-74
Servicio Nacional 
de AprendizajeBloque Modular 5
Procesamiento de Quesos Blancos
Cartila
Elaboración de la Cuajada 3
I 
Esta obra está bajo una Licencia Creative Commons Atribución-NoComercial-CompartirIgual 4.0 
Internacional.









Ofelia Garcia G. 
Isabel Ochoa M. 
Carlos Novoa Castro 
Concepción Baylon de Barrera 
Flor Angela Granados 
Oscar Ruben Duque 
Rosalba Murcia 
Derechos reservados del Servicio Nacional de Aprendizaje "SENA 
Bogotá, D.E. Septiembre 1987 
Tabla de contenido 
PRESENTACION 
OBJETIVOS 
AUTOPRUEBA DE AVANCE 
Elaboración de la Cuajada. 
1. Cortar y desuerar la cuajada 
2. Preprensar la cuajada.  
3. Moldear y prensar la cuajada. 
4. Empacar la cuajada. 
5. Conservar la cuajada 
6. Rendimiento. 
7. Cuadros de registro. 
8. Control de calidad.  
RECAPITULACION.  
AUTOEVALUACION FINAL 
TRABAJO ESCRITO.  
BIBLIOGRAFIA 
Presentación 
La cuajada es uno de los tantos productos 
que se pueden elaborar con leche. 
Al prepararla, se sigue una serie de pasos 
como son la preparación de la leche y la ela-
boración de la cuajada. 
En esta cartilla hablaremos de cómo elaborar 
la cuajada solamente, puesto que ya hablare-
mos de la preparación de la leche. 
El corte y desuerado son fundamentales para 
obtener un buen y abundante producto, así 
como las demás etapas que aquí trataremos. 
Centre toda su atención en el estudio de ella 
y descubrirá aspectos muy importantes sobre 






Al terminar el estudio de la presente cartilla 
denominada "Elaboración de cuajada", usted 
estará en condiciones de: 
1 Cortar y desuerar la cuajada. 
2. Prensar, empacar y conservar el producto. 
3. Determinar el rendimiento. 
4. Realizar el trabajo escrito que se encuentra 
al final de la cartilla y enviarlo a su tutor. 






Autoprueba de avance 
La siguiente pregunta es muy importante, por 
ello es necesario que responda con tada ho-
nestidad. 
Sabe usted preparar cuajada? Si 
No 	 
Si su respuesta es afirmativa, responda la au-
toevaluación final y el trabajo escrito y envíelo 
a su tutor. 
Si su respuesta es No, es necesario que estu-




Elaboración de Cuajada 
1. Cortar y desuerar la cuajada 
Si se deja desuerar la cuajada en forma 
natural, se demora mucho tiempo y es in-
suficiente. 
Las medidas que se deben tomar para es-
timular el desuerado son: 
• Cortar la cuajada para aumentar la super-
ficie por donde puede salir el suero y para 
acortar el camino que debe recorrer éste 
para llegar a la superficie 
• Aumentar la temperatura para estimular el 
cuajo, que a su vez contrae la cuajada más 
fuertemente. También para facilitar la siné-
resis o salida de humedad de los granos 
hacia el suero. 
La cantidad de cuajo, la temperatura y la aci-
dez determinan en gran parte la humedad 
que queda en el queso. Además, influye sobre 
la consistencia, de manera que entre más 
suero retenga, más lactosa se queda y más 
acidez se forma en el queso. 
1.1. Corte de la Cuajada. 
El corte de la cuajada tiene como finali-
dad aumentar la superficie total de salida 
del suero y acelerar la salida de éste. 
También hace posible un calentamiento 
uniforme y completo de la masa.  
Entre más fino sea el corte, más rápida 
y completa es la expulsión del suero. 
Pero no se debe pulverizar la cuajada. 
pues se aumentan las pérdidas arrastra-
das por el suero. 
NO DESPEDACE NI ROMPA LA CUAJADA, 
ESTO OCASIONA PERDIDA DE GRASA Y 
PROTEINAS EN EL SUERO. 
En la superficie de cada grano se forma una 
ligera película elástica que retiene la grasa y 
parte del suero. Si ésta película se endurece 
muy rápido. por acción del calor el suero no 
puede salir. Por eso el calentamiento debe 
ser gradual (poco a poco). 
A pesar de todos los cuidados siempre se 
experimenta una pérdida inevitable de grasa 
en el suero que puede variar entre 0,1 y 0,6% 
y a veces hasta del 1%. 
El tamaño en que es cortada la cuajada influye 
mucho en la velocidad de salida del suero y 
por ello la humedad final de la cuajada y del 
queso depende en forma directa del tamaño 
del grano. 
El grano varía de tamaño según el tipo de 
queso que se vaya a elaborar: se pueden 
cortar desde el tamaño de una arveja hasta 
el de una ciruela. Un corte grueso de una 
cuajada más húmeda y ácida y conserva más 
lactosa. El grano pequeño desuera más rá-
pido porque la distancia entre el suero y la 
superficie es más corta y porque ésta última 
es más grande. 
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NO ROMPA (QUIEBRE) LA CUAJADA, POR-
QUE ESTO CAUSA UNA PERDIDA INNECE-
SARIA DE GRASA QUE SALE CON EL SUE-
RO 
Las liras deben introducirse y retirarse de la 
cuajada oblicuamente y describiendo un arco 
de círculo. Deben ser movidas de tal forma 
que aseguren un corte uniforme y su estado 
de higiene debe ser perfecto, sin alambres 
flojos o rotos y sin estar oxidadas. 
Para realizar el corte de la cuajada se procede 
así: 
• Efectuar la prueba de consistencia con el 
dedo (descrita antes), o con un corte en 
cruz, tratar de abrirla en dos. 
• Introducir la lira vertical en la cuajada por 
uno de los extremos de la tina. 
El corte de la cuajada se hace con liras; éstas 
son unos rectángulos de metal, cruzados por 
una serie de alambres de acero inoxidable 
colocados a espacios regulares a la distancia 
más conveniente para el tipo de trabajo y va-
riedad de producto (queso) a elaborar (Entre 
1 /2 y 2 cros.). Por lo general se usan dos liras, 
Cuando el tamaño de los granos no es unifor-
me, unos quedan con menos hemedad, más 
elásticos y con menor acidez final y otros (los 
de mayor tamaño) quedan más blandos, más 
llenos de sueroy con una acidez final más 
alta. Esto trae como consecuencia la forma-
ción de una masa de textura poco uniforme 
y con distribución desigual de humedad y aci-
dez. Además dificulta determinar el momento 
de desuerar la cuajada. 
El corte debe empezar en el momento oportu-
no, cuando la cuajada tiene la bebida consis-
tencia, que se controla con el dedo, como se 
explicó antes. Al empezar prematuramente el 
corte, se pierde mucha cuajada en polvo. Esta 
se ve cuando el suero sale blancuzco. 
una de alambres verticales y otra de alambres 
horizontales. Es necesario hacer 3 cortes: con 
la lira vertical, uno longitudinal y uno transver-
sal; con la lira horizontal, uno longitudinal. Solo 
así quedan los granos en forma de cubos y 
no en forma de columnas. 
A veces las liras en vez de alambres de acero 
inoxidable tienen alambres de nylon del más 
delgado posible. 
Algunas veces se usan también cuchillos bas-
tante afilados o machetes en caso de trabajar 
en fondos. 
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• Empezar el corte con sumo cuidado, mo-
viendo la lira hacia el otro extremo de la 
tina. (Corte longitudinal). 
• Voltear la lira medio círculo, sin sacarla de 
la tina y repetir la operación anterior, si el 
ancho de la lira no alcanza el ancho de la 
tina. 
• Con la misma lira hacer el corte transversal-
mente. 
• Con la lira horizontal, hacer el corte longitu-
dinal. 
• El tamaño de los granos lo debe dar la 
distancia entre alambres de las liras. 
• Dejar en reposo de 5 a 10 minutos antes 
de iniciar la agitación. 
1.2. AGITACION DE LA CUAJADA. 
Después del corte de la cuajada el grano 
empieza a presentar cada vez más la 
tendencia a sumergirse (hundirse) en el 
suero y la densidad de éste va subiendo. 
Si enseguida del corte se deja reposar el 
grano largo tiempo en el fondo de la tina, 
éste se adhiere y se vuelve a formar una 
masa blanda y compacta. 
Para conservar el grano suelto y evitar 
que se apelmace formando grumos es 
necesario, mantenerlo en constante mo-
vimiento por medio de la agitación. Esta 
agitación debe ser lenta al principio y a 
medida que la consistencia y la densi-
dad del grano aumentan se va aumen-
tando la velocidad. 
A veces es bueno elevar también un 
poco la temperatura de la cuajada (unos 
3°C) para acelerar la salida del suero, 
principalmente cuando se ha pasteriza-
do la leche. 
La agitación y la elevación de la tempera-
tura crean en la cuajada las condiciones 
físicas necesarias para permitir la filtra-
ción del suero hacia afuera del grano. La 
duración de la agitación depende del tipo 
de queso que se vaya a preparar al igual 
que el calentamiento del grano. Mientras 
más tiempo, mayor será el endurecimien-
to del grano. 
1.3. DESUERADO DE LA CUAJADA. 
El desuerado de la cuajada consiste en 
la separación de la mayor parte del 
suero que se encuentra acompañando 
los granos de cuajada. 
Para separar la cuajada del suero hay di-
ferentes métodos. Los más conocidos 
son: 
Con manguera. 
Con una paila o recipiente pequeño. 
Por la llave de desuerado. 
Colocando los granos en un lienzo. 
A Desuerado con manquera:  
Luego de agitar y cortar la cuajada, 
se introduce un colador en el suero, 
se llena una manguera plástica con 
suero, se introduce un extemo de ella 
en el colador y el otro extremo en 
balde o recipiente para recolectar 
suero y se deja así hasta que salga 
aproximadamente la tercera parte 
del suero. 
B. Desuerado con paila o recipiente pe-
queño: 
Luego de cortar, agitar y dejar repo-
sar la cuajada unos minutos, se colo-
ca un colador en la tina con el fin de 
coleccionar en él suero. Cuando esté 
lleno, se va sacando el suero con 
ayuda de una paila o vasija pequeña. 
C. Por la llave de desuerado: 
Se coloca un lámina perforada al 
frente de la llave que se encuentra en 
el fondo de la tina y contra la pared 
de ésta. Se coloca el colador encima 
de un balde bajo la llave. Se abre la 
llave y se saca el suero. 
La lámina perforada tiene huecos de 
dos milímetros aproximadamente. 
Estos no dejan pasar la cuajada y los 
pocos pedacitos que se escapen 
son recogidos en el colador y van a la 
tina nuevamente. 
D. Colocando los granos de cuajada en 
un lien7a. 
En este caso la cuajada se coloca en 
los lienzos, estos retienen los granos 
,e7i AL 	de cuajada y permiten la salida del 
•••I[s i Y 70:41. uero a través de la tela. 
• 4 • 
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Hoja de Apuntes 
Autocontrol No. 1 
Escriba sobre lase dice es falso o una V si es 
verdadero. 
1. La salida del suero de la cuajada hace que 
ésta cambie la textura de una forma suave 
a una forma firme 	 
2 Los rectángulos de metal, cruzados por 
una serie de alambres de acero inoxidable 
o de nylon, usados para cortar la cuajada 
se llaman liras 	 
3. La agitación de la cuajada tiene como fina-
lidad conservar el grano suelto y evitar que 
se apelmace 	 
4. El corte de la cuajada tiene como finalidad 
disminuir la salida del suero 	 
5. El desuerado de la cuajada consiste en se- 
parar el suero de la cuajada 	 
Compare sus respuestas con las de la página 26. 
Si son correctas, avance en su estudio. Si por el 
contrario, falló en algunas, repita de nuevo hasta 
que logre el aprendizaje. 
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Preprensar la cuajada 
2. Preprensar la cuajada 
Después del desuerado, el grano de cua-
jada puede ser inmediatamente distri-
bu ído en los moldes o también ser acumu-
lado en el fondo de la tina para formar un 
bloque que es prensado. para luego cor-
tarlo en pedazos y colocarlo en los moldes 
o para dejarlo acidificar en la tina. 
El objetivo del pre-prensado es sacar gran 
parte del suero que ha quedado después 
del desuerado facilitando un poco más el 
prensado y moldeado de la cuajada. Tam-
bién evita que los granos atrapen aire y 
evita desperdicio de granos que general-
mente quedan en la tina o van a parar al 
piso. 




2.1. Preprensado Bajo Suero: 
Si el grano de cuajada es de tamaño 
uniforme y es preprensado bajo la super-
ficie líquida del suero, el grano se 
amolda entre sí, el suero va saliendo y 
la masa del queso será compacta y con 
pocas aberturas, porque no atrapa aire. 
2.2. Preprensado sin suero: 
Si el grano se encuentra en poco suero, 
cuando es llevado a los moldes o si el 
bloque de cuajada es formado y pre-
prensado después de la extracción del 
suero, la masa del queso quedará con 
textura abierta y porosa, con aberturas 
a causa del aire que penetra en el queso 
después de la salida del suero.  
Algunas veces se acostumbra a pre-
prensar la cuajada en la tina de cuajado 
en la forma siguiente: 
• Introducir una lámina perforada y flexible 
por una de las paredes de la tina, tapando 
la salida del suero. 
• Dejar salir el suero filtrándolo con el cola-
dor. 
• Mover la lámina hacia el otro extremo de 
la tina, con el f ín de juntar un poco más la 
cuajada. 
• Presionar suavemente la cuajada, colo-
cando tablas encima. 
• Después de 5-10 minutos, dejar salir el 
resto del suero. 
• Cortar la cuajada en bloques de acuerdo 
con el tamaño de los moldes. 
3. Moldear y prensar la cuajada 
3.1. Moldeado de la Cuajada. 
El moldeado tiene por finalidad dar a la 
cuajada una forma determinada y ta-
maño de acuerdo con las característi-
cas, tradición y exigencias del mercado.  
La forma de la cuajada puede ser esféri-
ca, alargada, cilíndrica, como un cono, 
en f ín, la forma que se desee. 
A. Objetivo del moldeado: 
El objetivo del moldeado es lograr que se 
unan los granos de cuajada y formen gran-
des piezas o bloques, cuyas dimensiones 
varían de acuerdo con la variedao de que-
so 
Para el moldeado de la cuajada se usan 
moldes. Estos pueden ser de madera, de 




Moldear y prensar la cuajada 
B. Moldes de madera: 
La madera para moldes debe ser dura 
para que no penetren hongos. Pueden ser 
cuadrados o redondos según el tipo de 
queso que se desee preparar. 
Los moldes cuadrados deben tener esqui-
nas bien redondeadas para evitar que se 
desmorone el queso y porque éste se seca 
más rápido en las esquinas que en las 
demás partes. 
Estos moldes se usan con un paño o lienzo 
que ayuda a sacar el suero y a formar una 
corteza más uniforme. 
C. Moldes plásticos: 
Estos moldes son fáciles de manejar, tie-
nen una malla que cumple la misma fun-
ción que el paño en los de madera. 
TAPA 
MOLDE 
E. Pasos para moldear la cuajada: 
- Calentar los moldes en agua caliente 
que contenga un poquito de bicarbonato 
de sodio (para desengrasar). El agua 
debe hervir previamente y estar a tempe-
ratura de 40 'C. 
• Introducir los bloques de cuajada en los 
moldes, agregar un poco de suero encima 
y apretar la cuajada suavemente por las 
orillas, pero sin clavarle los dedos. 
• Observar que todos los moldes estén 
llenos y aproximadamente iguales. 
• Voltear la cuajada en los moldes. 
• Dejar escurrir. 
D. Moldes de acero inoxidable: 
Pueden ser redondo, cuadrados pero con 
esquinas bien redondas para que no quie-
bren las esquinas del queso. Tienen la 
desventaja de que se enfría muy rápido 
la cuajada. Para compensar ésto se pue-
den rociar con agua tibia mientras se inicia 
el prensado, cuando se trata de queso 
pasterizado; cuando se hace el queso con 
leche cruda, entonces no es necesario. 
TAPA 
MOLDE 
3.2. Prensado de la Cuajada. 
El objetivo de esta operación es comple-
tar el desuerado al forzar la eliminación 
del suero, y de dar la forma definitiva al 
queso. 
Cuando el proceso se efectúa en condi-
ciones óptimas desde el comienzo, la 
mayor parte del suero sale rápidamente 
y el líquido es transparente.  
Si los granos han sido maltratados se 
obtendrá una pasta seca, poco flexible 
y el suero es turbio. 
La humedad, higiene, su aspecto y aci-
dez, son características que determinan 
la calidad del producto. 
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2 Kg. 
La finalidad primordial del desuerado es 
sacar un poco más de suero, principal-
mente el que se encuentre entre los gra-
nos de cuajada, para endurecer así la 
masa y dar forma al queso. 
La formación de una corteza bien ce-
rrada es importante para su posterior 
conservación ya que ella lo protege de 
hongos, aire y frena la evaporación. 
La porción de humedad que saca la 
prensa es relativamente poca; aún sin 
prensar la cuajada se compactaría, o 
sea por su propio peso (prensado por 
gravedad). 
Generalmente la cuajada no se prensa, 
sino que se deja así en los moldes para 
que tome la forma y textura deseada. 
La humedad que sale de la cuajada du-
rante el prensado depende sobre todo 
de la temperatura que contenga al mo-
mento de prensar. El suero que sale du-
rante el prensado escurre al principio, 
antes de que se forme la corteza. 
La presión con la que se trabaja durante 
el prensado varía según los diferentes 
tipos de queso. Como regla general se 
indica una presión entre 4 y 40 veces el 
peso del queso. 
Esta presión debe ser muy suave al prin-
cipio para evitar que la cuajada se pre-
sione entre la tapa y el molde o se pegue 
al paño. Esto es muy importante en el 
caso de cuajadas ácidas y de leche 
cruda que son más elásticas. 
LA CUAJADA NO SE PRENSA, ELLA COM-
PACTA POR SU PROPIO PESO 
A. Prensas: 
Se usan para prensar el queso. Hay dife-
rentes tipos, que van desde colocar una 
piedra hasta prensas neumáticas con re-
gulación automática de la presión. 
Lo importante es que la presión regulada 
exactamente vertical para evitar malfor-
maciones en los quesos. 
La palanca multiplica la presión de la pesa 
de 1 a 40 veces, dependiendo de la cons-
trucción de la prensa. 
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Volante de canpreskin 
Placa compresora 
Placa de seperocicin 
de moldes 
Placa de opoyo de 
los moldes, provls_ 
to de un canal de 
descargo de suero.  
Faso de , 
compresi 
Una prensa tiene las siguientes partes: 
- Volante de compresión. 
Palanca compresora. 
Placa de separación de los moldes. 
Placa de apoyo de los moldes, provista 
de un canal de descarga del suero. 
Pesas de compresión. 
Tapa del molde. 
Cuerpo del molde que contiene el 
queso a prensar. 
Una falla que se presenta a menudo en el 
prensado, es que las tapas de los moldes 
no entran bien después de poner los pa-
ños al queso; entonces, la presión que 
hace la prensa no es transferida al queso 
y éste queda sin prensar y sin la forma 
correcta. En cambio, cuando las tapas son 
demasiado pequeñas, se forma una orilla 
gruesa entre la tapa y el molde. 
B. Proceso de prensado: 
Colocar los quesos bajo la prensa. 
• Darles una presión igual a dos veces 
más el peso del queso. 
• Dejarlos en prensa 10 minutos 
• Voltearlos y colocarlos de nuevo en 
prensa 5 veces el peso de presión.  
• Media hora después voltearlos de nue-
vo. 
• Estirar bien los paños. 
• Prensarlos de nuevo. 
• Darles ahora la presión definitiva (de 6 
a 10 veces el peso del queso ésto varía 
de acuerdo con queso, puede ser mayor 
• menor). El tiempo de prensado varía de 
acuerdo con el tipo de queso. 
Cuando la presión es muy alta al principio, 
la corteza se forma rápidamente y hay me-
nos salida de suero del interior. Es mejor 
aumentar paulatinamente la presión para 
que haya mayor sa lida de suero, aunque 
no se trata de dejar los quesos tan duros 
como piedras cada tipo de queso tiene su 
estándar de humedad. 
La mayor parte de suero sale al principio. 
Después de tres horas ya casi no sale y 
la corteza se vuelve más gruesa y firme. 
El prensado debe hacerse en un sitio ce-
rrado, donde no haya viento, para evitar 
enfriamiento de la cuajada y por lo tanto 
una corteza mal cerrada. 
La corteza debe ser firme después del 
prensado y se observa haciéndole presión 
suavemente con el dedo pulgar. Si apare-
cen algunas gotas de suero, significa que 
la corteza está demasiado delgada y per-
meable. 
4. Empacar la cuajada 
La cuajada se empaca generalmente en 
bolsas plásticas. 
Si se empaca en bolsas plásticas, debe 
asegurarse primero que estén bien limpias 
para que no haya contaminación. Además 
la bolsa debe quedar bien cerrada, de ma-
nera que no pueda penetrar aire, ni escurrir 
suero. 




5. Conservar la cuajada 
La cuajada se puede conservar por poco 
tiempo, generalmente 1 o 2 días, en nevera 
o en lugar fresco. Se acostumbra a vender 
inmediatamente después de su elaboración. 
Si se elaboró con leche pasterizada y con 
cultivo, puede conservarse mucho más tiem-
po. 
Si se conserva debe hacerse en nevera a una 
temperatura entre 5-10°C. 
• 6. Rendimiento 
Hay diferentes 'métodos para calcular el 
rendimiento. Se puede decir como norma 
general que la leche entera convertida en 
cuajada tiene un rendimiento entre 13 y 
18%. Este rendimiento depende mucho de 
la raza del ganado (a más grasa y proteína 
mayor rendimiento). y de la humedad que 
se le deje a la cuajada. También influye el 
método de procesamiento. 
En un kilogramo de producto tenemos: 
1 Kgr de producto=1.000 grs. 
En ese kgr hay: 
43% humedad (agua) = 1000 x  43% _  
/10C 
43000 = 430 grs. 
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Veamos un método sencillo por medio de 
un ejemplo: 
Se tiene una leche con la siguiente compo-
sición en término medio: 
prowiLd, 	 4() 
O 7: 
„“:tu-,;  
Además tenemos unos factores de conver-
sión. es decir, el porcentaje de las materias 










Se cuenta con el que el producto final debe 
tener: 
Agua 
Grasa en materia seca 
Materia seca (100-43)= 
La materia seca del producto será: 
1000 grs - 430 grs = 570 grs. 
Como en la materia seca hay 48% de grasa 
tenemos: 
Grs de grasa — 570 x 48%  _  27360  _ 
100 	100 
273,6 grs de grasa. 
Los sólidos no grasos serán: 
570,00 - 273,6 = 296,7 gr. 
Ahora: 
De 1 Kgr de leche pasa al producto (según 
los datos): 
Proteínas 3,40 x 0,75= 25,500 grs. 
Minerales 0,77 x 0,35= 2.695 grs. 
Lactosa 4,64 x 0,04= 1,856 grs  
30,051 grs. 
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Tiempo: Pasterización 	 
Temperatura: 
Porcentaje de grasa 
Pruebas: 	Acidez: 
Densidad: 
Adiciones Cultivo: 	 
Olor: 
Sabor: 
Porcentaje de suero sacado: 
Tiempo de prensado: 	 
32 x 100 	3200  x= 	 — 16% 
200 200 
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El rendimiento del producto será: 
30,051 grs x 100  - 10,98 Kgrs 
296,7 grs 
de producto por 100 kgrs de leche. 
El método más usado para hallar el rendi-
miento es pesar el producto final y hacer 
una regla de tres que relaciona la cantidad 
de leche usada con el producto obtenido, 
para dar el rendimiento en porcentaje así. 
Supongamos que procesamos 200 kilos 
de leche y obtenemos 32 kgrs de produc-
to. El rendimiento en porcentaje será: (su-




7. Cuadros de registro 
Nombre de la finca: 
Lugar: 
Producto: 	 Fecha: 
Cantidad de leche usada: 
Cuajo: 
Temperatura de cuajado: 
Tiempo de cuajado: 
Tiempo de corte: 
Tiempo de agitación: 
8. Control de calidad 
Al controlar la calidad de la cuajada se 
deben observar una serie de característi-
cas típicas referentes a su olor, sabor, co-
lor, consistencia, textura y aspecto gene-
ral que se distinguen. Si todas estas carac-
terísticas son perfectas se dirá que la ca-
lidad es excelente. 
Generalmente, debe llenarse un registro 
para poder controlar mejor la calidad. A 
continuación veremos un modelo, el cual 






El rendimiento del producto es de 16% 
El queso, por ser más seco, solamente 
rinde entre un 10 y un 14%. 






Autocontrol No. 2 
Escriba sobre la raya que aparece al final de 
cada frase una F si lo que se dice es falso o 
una V si lo que se dice es verdadero. 
El objetivo de preprensar la cuajada es 
sacar gran parte del suero que ha que- 
dado después del desuerado 	 
El preprensado se puede hacer bajo suero 
o sin suero 	 
Cuando se usan moldes de madera se 
debe una malla que ayuda a sacar el suero 
El objetivo del prensado es completar el 
desuerado 
La cuajada se empaca en bolsas de papel 
La cuajada se puede conservar Do r uno o 
dos días. 	  
El moldeado tiene como finalidad sacar el 
suero que quedó en la cuajada después 
del prensado 	 
La presión en el queso debe ser dismi- 
nuida paulatinamente 	 
Compare sus respuestas con las de la página 26. 
Si son correctas, avance en su estudio. Si por el 
contrario, falló en algunas, repita de nuevo hasta 
que logre el aprendizaje. 
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Recapitulación 
La cuajada se forma cuando la leche se coa-
gula con ácido láctico o con cuajo. 
Para preparar la cuajada se siguen los si-
guientes pasos: 
1 Si se trabaja con leche cruda: 
Seleccionar la leche. 
Filtrar la leche. 
Estandarizar la leche. 
Calentar la leche hasta 32-35°C. 
Cuajar la leche. 
Cortar y desuerar la cuajada. 
Moldear y prensar la cuajada. 
Empacar la cuajada. 
Refrigerar la cuajada. 
Determinar el rendimiento. 
Llenar los cuadros de registro y control.  
2 Cuando se.trabaja con leche pasterizada 
Seleccionar la leche. 
Filtrar y estandarizar la leche. 
Pasterizar la leche a 63°C durante 30 
minutos o a 72°C durante 15 segundos. 
Enfriar a 32-35°C. 
Agregar cultivo y cloruro de calcio a la 
leche. 
Cuajar la leche. 
Cortar y desuerar la cuajada. 
Moldear y prensar. 
Empacar la cuajada. 
Refrigerar la cuajada. 
Determinar el rendimiento. 
Llenar los cuadros de registro y control. 
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Hoja de Apuntes 
Autoevaluación final 
Seleccione la alternativa que considere co-
rrecta y encierre en un círculo la letra corres-
pondiente. 
Una forma de desuerar la cuajada es. 
a. 	Con balde. 
b Usando manguera. 
c 	Con vasijas grandes. 
d Con un colador. 
2. El moldeado tiene como finalidad: 
a 	Dar a la cuajada una forma determina- 
da 
b 	Sacar la primera parte del suero. 
c Endurecer la cuajada fácilmente. 
d 	Sacar la parte final del suero.  
3. Los moldes mas prácticos y baratos para 





4. El objetivo del prensado es: 
a. ¡Dar forma definida al producto. 
b. Sacar la primera parte del suero. 
c. Completar el desuerado del producto 
y dar la forma definitiva. 
d. Aumentar el tamaño del producto.  
5. El objetivo del preprensado de la cuajada 
es: 
a. Demorar el desuerado. 
b. Sacar gran parte del suero que ha que-
dado, compactar la cuajada y evitar la en-
trada de aire. 
c 	Dificultar un poco más el prensado. 
(i Aumentar el suero en la cuajada. 
Compare sus respuestas con las de la página 26. 
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Hoja de respuestas 
Autocontrol No. 1 Autocontrol No. 2 Autoevaluación Final 
1. 	V 1 V 1 	b. 


















Tome 20 litros de leche. Prepare una cuajada 
y en base a ésto, responda las siguientes pre-
guntas: 
1 ¿Cuánto cuajo agregó a la leche? 
2. ¿Qué tiempo duró cuajando la leche 
3 ¿Cómo comprobó que la leche ya había 
cuajado? Explique brevemente 
4. ¿Con qué cortó la cuajada? 
5. ¿Qué rendimiento obtuvó? 
6 ¿Cree que dicho rendimiento fue bueno? 
7 Si la anterior respuesta es NO, explique 
las posibles causas de ello. 
Una vez haya respondido estas preguntas, 
envíelas a su tutor. 
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HOJA DE RESPUESTAS 
TRABAJO ESCRITO 
Departamento: 
Nombres y apellidos: 
No de matrícula: 	 
Dirección: 	 
Municipio:  
Fecha de envío: 	 
No de' la cartilla: 
Si no le alcanza esta hoja. utilice una adicional.  
Hoja de Apuntes 
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